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Maçka’dan Dolma- bahçe'ye inen yol üzerinde, Bayıldım Yokuşu'nun solunda iki 
katlı şirin bir restaurant 
Terrace... Haftanın 7 gü­
nü seçkin müşterilerine 
restaurant-bar olarak hiz­
met veren Terrace, Türk- 
Fransız mutfaklarının le­
ziz çeşitleriyle, damak 
zevkine önem veren İs­
tanbulluların sıkça uğra­
dığı bir yer.
Kimler yok ki Terrace’ 
in müdavimleri arasın­
da?... Amerikan, Alman ve 
İngiliz Başkonsolosları, 
çeşitli ülkelerin şirket 
temsilcileri ve politikacı­
ları Terrace'ın ortamını ve 
yemeklerini çabucak öz- 
lüyorlar. Yunanlı politika­
cı ve sanatçı Theodorakis, 
ünlü yazar Aziz nesin, 
sanat dünyasından Ajda 
Pekkan, Harika Avcı ve 
Cem Özer, spor dünya­
sından Rıdvan Dilmen ve 
Tanju Çolak’ın yanı sıra, 
İstanbul takımlarının tek­
nik direktör ve yöneticile­
rini de zaman zaman bu 
şirin restaurantta görmek 
mümkün...
İdris Pehlivan’ın sahibi 
olduğu Terrace’ın işlet­
meciliğini Cihan Oskay
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Tam 30 personelin çalıştığı Terrace, haftanın yedi günı'i açık... Müşterilerine öğle ve akşam yemeği sunan bu gözde 
restaurantta hazırlıklar sabah erken saatlerde başlıyor. Restaurant bölümünde 100, barda ise 50 kişiye hizmet veriliyor.
.yürütüyor. Restaurant 
bölümünde 100 kişiye, 
barında ise 50 kişiye hiz­
met veren bu şirin mekân­
da öğle yemekleri 12.00- 
15.30 saatleri arasında,
akşam yemekleri ise 
18.30-01.00 saatleri ara­
sında servise sunuluyor. 
Terrace’ın üst katındaki 
barda gündüz 12.00'den 
itibaren gece 01.00’e ka­
■ M
Terrace’ın bannda öğle saatlerinden itibaren, gece 01.00’e 
kadar yerli ve yabancı içki servisi yapılıyor (üstte). Maçka’ 
dan Dolmabahçe’ye inen yol üzerindeki bu şirin restaurantın 
işletmecileri, tıim konuklarla yakından ilgileniyor (solda).
dar içkinizi yudumlayabi­
lirsiniz.
Türk-Fransız mutfak­
larının zengin çeşitleriyle 
büyük beğeni toplayan 
restaurants girdiğinizde, 
güleryüzlü şefler sizi ka­
pıda karşılıyorlar. Birçok 
lüks işletmede olduğu gi­
bi, Terrace’da da yemek­
ten önce bara alınıyor, 
müessesenin ikramı olan 
aperitifinizi yudumluyor- 
sunuz.
Ve yemek vakti... Yine 
personelin eşliğinde alt 
katta masanıza kurulur­
ken, önünüze et, balık ve 
deniz ürünleri, av etleri, 
soğuk-sıcak mezeler ve 
spécial çeşitlerden olu­
şan zengin bir mönü su­
nuluyor. Kısa bir süre 
öncesine kadar Ferdi öz- 
beğen’in program yaptığı 
Terrace’da şimdi canlı 
müzik yok ama, yılbaşın­
dan itibaren müşterileri 
güzel bir sürpriz bekliyor.
Gelelim yemeklere... 
Mide ziyafetine başlarken 
soğuk ve sıcak olmak 
üzere iki tercihiniz var. 
Kavunlu karides, avoka­
do, füme tabağı, somon 
füme, havyarlı veya so- 
monlu spagetti, karides 
kokteyl, siyah havyar, 
zeytinyağlı mevsim seb­
zesi gibi soğuk çeşitlerin
yanı sıra ıspanaklı kari­
des, tavuklu ve mântarlı 
tost, beykınlı midye, isti­
ridye şiş, krep, deniz mah­
sulleri, pilavlı karides, Çin 
böreği, kurbağa bacağı ve 
kendi kabukları içinde su­
nulan salyangoz gibi sı­
cak çeşitler tam ağzınıza 
lâyık. Çeşitli çorbaların ve 
balık türlerinin yanı sıra, 
bıldırcın ve yaban ördeği 
gibi av etleri de ızgara ve 
güveç olarak mönüde yer 
alıyor.
Ve Türk mutfağının 
klasik örnekleri... Kuzu 
sırtı, kuzu pirzolası, şiş 
kebabı, kuzu şaşlık, karı­
şık çöp şiş, kuşkonmazlı, 
ilikli bonfileler, görüntü­
leriyle ve lezzetleriyle re- 
jimdekileri yoldan çıkar­
tacak nitelikte...
Hemen her müşterinin 
damak zevkine cevap ve­
rebilecek tatlılar ve yerli 
yabancı içkiler de Terra- 
ce’ın zengin mönüsünü 
tamamlıyor. Tatlılar ara­
sında kup Terrace, don­
durma kupu, krem kara­
mel. çikolata soslu parfe, 
çikolatalı sufle, şeftali fi- 
lambe, muzlu filambe ve 
krep süzet yer alırken, içki 
konusunda tercihiniz ol­
dukça fazla... Rakı, votka, 
cin, campari, bacardi, vis­
ki ve kanyak gibi aperitif- 
lerin yanı sıra, kırmızı, 
beyaz şaraplar ve özel 
kokteyller özgün bir su­
nuşla masanıza geliyor.
Tam 30 personelin hiz­
met verdiği Terrace’ın fi­
yatları da birçoklarınca 
"cazip" bulunuyor. İçkide 
dahil alakart 110 bin lira, 
fiksset mönü gündüz 40 
bin, gece ise içki hariç 55- 
60 bin lira arasında deği­
şiyor. Bardaki yerli içki 
fiyatı 14 bin, yabancı içki­
ler ise 20 bin lira... Yerli ve 
yabancı içkiler aşçıbaşı 
Fikret Usta’nın nefis tur­
şularıyla sunulurken, Ter­
race’ ın özel yemeklerin­
den "File Terrace" ve 
"Ispanaklı Karides" sü­
rekli müşterilerin en çok 
tercih ettiği yemeklerin 
başında geliyor.
TERRACE’DAN ÇOK ÇOK ÖZEL
ISPANAKLI
KARİDES
Karidesler iyice temiz­
lendikten sonra ortadan 
yarılır. Diğer yanda temiz­
lenen ıspanaklar yeterli 
derecede haşlanır. Bir baş 
sarmısak ve iki baş soğan 
ince ince kıyıldıktan son­
ra, tereyağın içine konur 
ve pembeleşinceye kadar 
ıspanakla birlikte kavru­
lur. Bir miktar tuz ve kara­
biber eklenerek, kavrulan 
ıspanaklar çiğ karidesin 
içine doldurulur. Ispanak­
la doldurulmuş olan kari­
desler yumurtalı galeta 
ununa batırıldıktan sonra 
pişirilir. Tarator sosla bir­
likte servis yapılır.
FİLE terrace
Yumuşak bonfileden 
hazırlanan bu leziz ye­
mek, Terrace’ın en çok 
rağbet gören çeşitlerin­
den biri... Yumuşak ve 
fazla yağlı olmayan bonfi­
leler salamandrada hafif 
ateşte bir süre pişirilir.
Daha sonra üzerine sar- 
mısaklı hardal sürülür ve 
az miktarda galeta unu 
serpiştirilir. Daha sonra 
tekrar salamandraya ko­
nularak, üstü kızarıncaya 
kadar bekletilir. Piştikten 
sonra dilimlenerek servi­
se sunulur.
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